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EINE MALTOGENE ALPHA-AMYLASE
GEBIET DER ERFINDUNG

Die Erﬁndﬁng bezieht sich 'auf ein Verfahren zur Herstellung eines Teiges oder
eines aus dem Teige hergestellten Backproduktes. Insbesondere bezieht sie sich
auf ein solches Vcrfz—lhren, in dem das Brot eine verbesserte Weichheit hat, sowohl
wenn es am gleichen Tag gegessen wird 6der wenn es nach mehferen Tagen der

Lagerung gegessen wird.
HINTERGRUND D-ii‘.R ERFINDUNG

Es ist allgemein bekannt, dass sich die Weichheit von Brot wihrend der Lagerung
vom Zeitpunkt des Backens bis zum Zeitpunkt des Konsums verschlechtert. Der
Begriff des Abstehens (staling) wird verwendet, um solche unerwiinschten Verén-

derungen in den Eigenschafien des Brotes zu beschreiben. Abstehen fithrt zu einer

. Zunahme der Festigkeit der Krume, einer Verminderung der Elastizitat der Krume

und Verénderungen in der Kruste, die hart und lederartig wird.

Enzymatisches Hinauszdgem des Abstehens mittels verschiedener Amylasen ist
beschrieben worden. Daher beschreiben US 2,615,810; I:IS 3,026,205 und O. Sil-
berstein, "Heat-Stable Bacterial Alpha-Amylase in Baking", Baker's Digest 38(4),

© Aug. 1964, pp. 66-70 und 72, .die Verwendung von Alpha-Amylase. WO

91/04669 (Novo Nordisk) beschreibt den Gebrauch von einer maltogenen Alpha-
Amylase aus Bacillus stearothermophilus. Auch die Verwendung von B—Amylase

zum Hinauszdgern des Abstehens ist bekannt.
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Es ist ferner bekannt, eine Phospholipase dem Teig'zuzusetzen. Daher offenbaren
US 4,567,046 und EP 171,995 (beide von quwa Hakko), dass die Zugabe von

Phospholipase A die Eigenschaften vorr Teig und Brot, einschlieBlich des Hinaus-
zdgerns des Abstehens verbessert.

M.R. Kweon et al Journal of Food Science, 59 (5), 1072-1076 (1994) offenbaren
die Wirkung von bei 2 - 4 Gew. -% von Phosphohpxdhydro]ysat Zusammen mit

einer Anti-Abstehens-Amylase (antistaling-amylase) auf die Retrogradation von
Stérke in Brot.

ZUSAMMENFASSUNG DER ERFINDUNG

Die Erfinder bestitigten, dass die Zugabé von einer maltogenen Alpha-Amylase

_die Rate der Krumenverfestigung wihrend der Lagerung von 1-7 Tagen nach

Backen vermindert, aber sie fanden ferner heraus, dass es ein Bedurfms zur Ver-
besserung der Weichheit in der Anfangspenode nach dem Backen, insbesondere
in den ersten 24 Stunden nach dem Backen gibt, Sie fanden femer heraus, dass .

dies durch Einsatz einer Phospholipase vollbracht‘werden kann, sodass ein durch

- kombinierte Verwendung von einer maltogenen Alpha-Amylase und einer Phos- -

pholipase hergestelltes Brot eine verbesserte Weichheit aufweist, sowohl wenn es

am gleichen Tag gegessen wird als auch wenn es mehrere Tage nach dem Backen

‘gelagert gegessen wird. Es gibt keine signifikante Verﬁﬁderung in dem Ge-

schmack oder Geruch des Backproduktes.

Die Erfindung stelit daher ein Verfahren zur Herstellung eines Teigs oder eines .
aus diesem Teig hergestellten Backproduktes bereit, das den Zusatz von einer
maltogenen Alpha-Amylase und einer Phosphohpase zu dem Teig. umfasst. Die
Erfindung stelit femer einen Teig und eine Vor-Mischung enthaltend diese Ingre-

dienzien bereit.
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DETAILLIERTE BESCHREIBUNG DER ERFINDUNG

- Maltogene Alpha-Amylase

Die erfindungsgemi4B verwendete maltogeﬁe Alpha-Amylase kann eine beliebige

. Amylase sein, die wirksam ist im Hinausz6gern des Abstehens (Krumenverfesti-

gung) von Backpfqdukten.

In Gegenwart von Stirke hat die Amylase vorzugsweise ein Temperaturoptimum
im Bereich vom 30-90 °C, vorzugsweise 50-80 °C, insbesondere 55-75 °C, z.B.
60-70 °C. Das Temperaturoptimum kann in einer 1%-L8sung von lslicher Stirke

bei pH 5,5 gemessen werden.

Die maltogene Alpha-Amylase (EC 321 .133) kann aus Bacillus sein. Eine mal-
togene Alpha-Amylase aus B. stearothermophilus Stamm NCIB 11837 ist kom-
merziell unter dem Handelsnamen Novamyl® von Novo Nordisk A/S erhiltlich.
Sie ist ferner in US 4,598,048 und US 4,604,355 und in C. Christophersen et al.,
Starch, vol. 50, Nr. 1, 39-45 (1997) beschrieben. -~ -

Die maltogene Alpha-Amylase wird in einer zum Hinauszgemn des Abs;ehens

(Krumenverfestigung) des Backprodukt wirksamen Menge zugesetzt. Die Menge

.der maltogenen Alpha-Amylase wird typischerweise in dem Bereich von 0,01-10

mg Enzymprotein pro kg Mehl, z.B. 1-10 mg/kg sein. Die maltogene 'A]phé-
Amylase wird vorzugéwé_ise in einer Menge von 50-5000 MANU/kg Mehl zuge-

setzt, z.B. 100-1000 MANU/kg. Eine MANU (Maltogenic A_mylasé Novo Qnit)

kann als die Enzymmenge definiert werden, die zum Freisetzen 1 pmol Maltose
pro Minute bei einer Konzentration von 10 mg Maltotriose (Sigma M 8378) Sub-
strat pro m! 0,1M Zitratpuffer, pH 5,0 bei 37 °C fiir 30 Minuten erforderlich ist.
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. Phospholipase -

Die Phospholipase kann eine A,; oder A, Aktivitat besitzen, um Fettsiure von dem - A
Phospholipid zu entfernen und um ein Lysophospholipid zu bilden. Sie kann oder
kann nicht Lipaseaktivitit aufweisen, d.h. Aktivitat auf Triglyzeride. Die Phos- '

pholipase hat vorzugsweise ein Temperaturoptimum im Bereich von 30-90 °C,

z.B. 30-70 °C.

Die Phospholipase kann tierischen Ursprurfgs éein, 2.B. aus Pankreas (z;B. Rin-
der- oder Schweinepankreas), Schlangengift oder Bienengift. Alternativ kann die
Phospholipase mikrobischen Ursprungs sein, z.B. von ﬁlameniﬁsen Pilzen, Hefe
oder Bakterien, wie z.B. dem Genus oder der Spezies Aspergillus, A. niger, Dic-
tyostelium, D. discoideym, Mucor, M, javanicus, M. mucedo, M. subtilissimus,
Neurospora, N. crassa, Rhizomucor, R. pusillus, Rhizopus, R. arrhizus, R. japoni-
cus, R. stolonifer, Sclerotinia, §. libertiana, Trichophyton, T. rubrum, Whetzelinia,
W. sclerotiorum, Bacillus, B. megaterium, B. subtilis, Citrobacter, C. freundii,
Enterobacter, E. aerogenes, E. cloacae Edwardsiella, E. tarda, Erwinia, E. herbi-
cola, Escherichia, E. coli, Klebsiella, K. pneumoniae, Proteus, P. vulgaris, Provi-
dencia, P. stuartii, Salmonella, S. typhimurium, Serratia, S. liquefasciens, S. mar-
cescens, Shigella, S. flexneri, Streptomyces, S. violeceoruber, Yersinia 6dcr Y.

enterocolitica. Eine bevorzugte Phospholipase entstammt einem Stamm von Fu-

sarium, insbesondere F. oxysporum, z.B. vom Stamm DSM 2672, wie in der an-

héngigen PCT/DK 97/00557 beschrieben.

Die Phospholipase wird in einer Menge zugesetzt, die die Weichheit des Brotes

wihrend der Anfangsperiode nach dem Backen verbessert, insbesondere in den

ersten 24 Stunden. Die Phospholipasemenge wird typischerweise in dem Bereich
von 0,01-10 mg Enzymprotein pro kg Mehl (z.B. 0,1-5 mg/kg) oder 200-5000
LEU/kg Mehl (z.B. 500-2000 LEU/kg) liegen.’

Eine Phospholipase mit Lipaseaktivitit wird vorzugsweise in einer der Lipaseak- A

tivitdt von 20-1000 LU/kg Mehl entsprechenden Menge, insbesondere 50-500
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_ LU/kg, zugesetzt, Eine LU (prase Unit) ist als die Menge Enzym deﬁmert die

zum Frelsetzen von 1 pmol Buttersaure pro- Minute bei 30,0 °C; pH 70 mit

Gummz arabxcum als Emulgator und Tnbutynn als Substrat erforderlich ist. - -
Phospholipaseaktivitat (LEU)

In dem LEU-Assay wird die Phospholipaseaktivitit durch die Fahlgkelt bestimmt,

Lecithin bei pH 8,0, 40 °C zu hydrolysieren. Die Hydrolysereaktion kann von

Titration mit NaOH fiir eine Reaktionszeit von 2 Minuten gefolgt sein. Die Phos- .
pholipase aus Schweinepankreas hat eine Aktivitit von 510 LEU/mg (als Standérd (
genommen) und die Phospholipase.von Fysarium oxysporum hat eine Aktivitit

von 1540 LEU/mg.

Phospholipid

Die Phospholipase kann auf Phosphohpxd wirken, das vom Mehl in dem Teig
bereltgestcllt wird, sodass der getrennte Zusatz von einem Phospholipid -nicht er-
forderlich ist. Allerdings: kann die Weichmacherwirkung durch Zusatz eines
Phospholipids erhdht werden, vorzugsweise in einer Menge von 0,05-20 g/kg
Mehl, z.B. 0 1-10 g/kg. Das Phospholipid kann ein Diacylglyzerinphospholipid,
wie 2.B. Lecithin oder Cephalin, sein. ' ‘ ¢

Teig

Der erfindungsgemiBe Teig enthilt im Allgemeinen Weijzenschrot oder Weizen-
mehl und/oder andere Arten von Schrot, Mehl oder Stirke wie Maismehl, Mais-
stirke, Roggenschrot, Roggenmehl, Hafermehi, Haferschrot, Sojamehl, Hirse-

schrot, Hirsemehl, Kartoffelschrot, Kartoffelmeh] oder Kartoffelstarke.

Der erfindungsgemiBe Teig kann frisch, gefroren oder vorgebackcn (par-baked)

sein,
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Der erfindungsgemiBe Teig ist normalerweise ein gesauerter Teig oder ein Teig, -

der Sduerung zu unterziehen ist. Der Teig kann auf verschiedenen Wegen geséuert

, wérden, wie z.B. durch. Zusatz chemischer Siuerungsmittel, zB. Natrium-

bikarbonat, oder durch Zusatz eines Sauerteigs (Fermentierungsteig), aber es ist
bevorzugt, den Teig durch Zusatz einer geeigneten Hefekultur zu siuern, wie z.B.
einer Kultur von Saccharohnyces cerevisiae (Bickerhefe), z.B. einem kommerziell

erhiltlichen Stamm von S. cerevisiae.

Der Teig kann ferner andere iibliche Teigingredienzien enthalten, z.B.: Proteine,
wie z.B. Milchpﬁlvér, Klebér und Soja; Eier (entweder ganze Eier, Eigelbe oder
EiweiBle); ein Oxidationsmittel wie Ascorbinsiure, Kaliumbromat, ‘Kaliumjodat,
Azodica:bonﬁd (ADA) oder Ammoniumpersulfat; eine Aminoséure wie L-

Cystein; ein Zucker; ein Salz wie Natriumchlorid, Kalziumazetat, Natriumsulfat
oder Kalziumsuifat,

Der Teig kann Fett (Triglyzerid) wie granuliertes Fett oder Backfett enthalten,
aber die Erﬁndung_ist insbesondere anwendbar auf einen Teig, bei dem weniger

als'l Gew.-% Fett (Triglyzerid) zugesetzt wird und insbesondere auf einen Teig,
der ohne Zusatz von Fett hérgestellt wird.

Der Teig kann femer einen Emulgator wie Mono- oder Diglyzeride, Diazetyl-
weinsdureester von Mono- oder Diglyzeriden, Zuckerester von Fettsiuren, Poly-

glyzerinester von Fettsauren, Milchsaureester von Monoglyzeriden, Essigsaure-

ester von Monoglyzeriden, Polyoxyethylens_tearate oder Lysolecithin enttxaltén, ‘

aber die Erfindung ist insbesondere anwendbar auf einen Teig, der ohne Zusatz

von anderen Emulgatoren als gegebenenfalls Phospholipid hergestellt wird.

Zusitzliches Enzym

Gegebenenfalls kann ein zusitzliches Enzym zusammen mit der maltogenen Al-

pha-Amylase und der Phospholipase verwendet werden. Das zusitzliche Enzym
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kann eine zweite Amylase, wie eine Amyloglukosxdasc eine Beta-Amylase, eine

Cyclodexmnglukantransferase oder das zusatzliche Enzym kann eine Peptidase, -

insbesondere eine Exopeptidase, eine Transglutaminase, eine Lipase, eine Zellula-

se, eine Hemizellulase, insbesondere eine Pentosanase wie Xylanase, eine Pro-
tease, eine Proteindisulfidisomerase, z.B. eine Proteindisu_lﬁdisomerése wie in
WO 95/00636 beschrieben, eine Glykosyltransferase, ein'Verzweigungseniym
(1,4-0-Glukan-Verzweigungsenzym) (glukan branching enzyme), eine 4-o-
Glukanotransferase (Dextrin Glykosyltransferase) oder eine Oxidoreductase, z.B.

eine Peroxidase, eine Lakkase, eine Glukoseoxidase, eine Pyranoseoxidase, cine

~Lipoxygenase, eine L-Aminosgureoxidase oder eine Carbohydratoxidase sein.

Das zusitzliche Enzyxh kann von irgendeinem Ursprung sein, einschlieBlich Siu-
ger oder Pflanze, und vorzugsweise von mikrobischem (bakteriellem, Hefe- oder

Pilz-) Ursprung und kann mittels gewdShnlicher im Stand der Technik verwendeter
Verfahren erhalten werden.

Die Xylanase ist vorzugsweise mikrobischen Ursprungs, z.B. stammend aus ei-
nem Bakterium oder Pilz, wie dem Stamm Aspergillus, insbesondere 4. aculeatus,
A. niger (siche WO 91/19782), A. awamori (WO 91/18977) oder 4. tubigensis
(WO 92/01793), von einem Trichoderma-Stamm, 2.B. T. reesei oder von einem
Stamm von Humicola, z.B. H. insolens (WO 92/17573, dessen Inhalt hiermit per
Referenz eingeschlossen ist). Pentopan® und Novozym 384% (beide von Novo
Nordisk A/S) ‘sind kommerziell erhiltliche Xylanasezubereitungen, die von

Trichoderma reesei produziert werden.

Die Amyloglukosidase kann eine 4. niger-Amyloglukosidase (wie AMG™, er-
hiltlich von Novo Nordisk A/S, Dinemark) sein. Andere zweckmiBige Amylase-
produkte schlieBen Grindamyl® A 1000 oder A 5000 (erhiltlich von Grindsted
Products, Dinemark) und Amylase® H oder Amylase® P (erhililich von Gist-

Brocades, Niederlande) ein.

NZAS-0032065
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Die Glukoseoxidase kann eine Glukoseoxidase aus Pilzen sein, insbesondere eine
Aspergillus niger-Glukoseoxidase (wie Gluzyme®, erhaltlich von Novo Nordisk
A/S, Dinemark).

Die Pro;eaée kann insbesondere Neutrase® (erhiltlich von Novo Nordisk A/S,
Dénemark) sein. '

Die Lipase kann aus einem Stamm von Thermomyces (Humicola), Rhizomucor,

Candida, Aspergillus, Rhizopus oder Pseudomonas, insbesondere von Thermomy-

cés .Ia.nug"inosus (Humicola lanuginosa), Rhizomucor miehei, Candida antarctica,

Aspergillus niger, Rhizopus delemar oder Rhizopus arrhizus 6der Pseudomonas

cepacia stammen. In speziﬁscheb ‘Ausfithrungsformen kann die Lipase Lipase A

oder Lipase B stammend aus Candida antarctica wie in WO 88/02775 beschrie-

ben sein, oder die Lipase stammend aus Rhizomucor michei wie in EP 238,023
beschrieben, oder Humicola lanuginosa beschrieben in EP 305,216 oder Pseudo-

monas cepacia wie in EP 214,761 und WO 89/01032 beschrieben.

Backprodukt . : o

Das erfindungsgemaBe Verfahren kann fiir jede beliebige Art aus Teig hergestell-
tem Backprodukt sein, das entweder von einer weichen oder von einer knusprigen
Art ist, entweder von einem weilen, hellen oder dunklen Typ ist. Beispiele sind
Brot (insbesondere WeiB-,' Vollkomn- oder Roggenbrot), typischerweise in der
Form von Laiben oder Brétchen, franzssischer Baguette-Typ Brot, Pitabrot, Tor-
tillas, Kuchen, Pfannkuchen, Biskuits, Kekse, Tortenbéden, knuspriges Brot (crisp

bread), gedampfies Brot (steamed bread), Pizza und so weiter.

Vor-Mischung

Die vorliegende Erfindung bezieht sich ferner auf eine Vor-Mischung enthaltend
Mehl zusammen mit einer maltogenen Alpha-Amylase, einer Phospholipase und

einem Phospholipid. Die Vor-Mischung kann andere Teig-verbessernde und/oder
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Brot-verbessernde Zusatzstoffe, z.B, irgendwelche von den oben erwihnten Zu-

- satzstoffen einschlieBlich Enzyme enthalten.

Enzymzubereitung

Die Erfindung stellt eine Enzymzubereitung bereit enthaltend maltogene Alpha-

'Amylase und eine Phosphohpase zum Einsatz als Backzusatzstoff in dem erfin-

dungsgemiBen Verfahren. Die Enzymzubereitung ist vorzugsweise in der Form
eines Granulats oder agglomertierten Pulvers. Es hat vorzugsweise eine enge
Verteilung der TeilchengréBe, wobei mehr als 95 % (pro Gewicht) der Teilchen in
dem Bereich von 25 bis 500 ym liegen.

Granulate und agglomerierte Pulver konnen mittels gewdhnlicher Methoden, z.B.
durch Aufsprithen der Amylase auf einen Tréger in einem FIuss:gben Granulator
hergestellt werden, Der Trager kann aus Teilchenkernen einer geeigneten Teil-
chengroBe bestehen. Der Tréger kann 16slich oder unltsshch, z.B. ein Salz (wie
NaCl oder Natriumsulfat), ein Zucker (wie Saccharose oder Laktose), ein Zucke-

ralkohol (wie Sorbit), Stiirke, Reis, Maisgriitze oder-Soja sein.

- BEISPIELE

Beispiel 1

Brot wurde mit maltogener Alpha-Amylase, Phospholipase und Phospholipid ge-
backen. Zur Kontrolle wurde auch Brot ohne eine oder mehrere dieser Ingredlen—
zien gebacken.

Das Phospholipid war Lecithin bej einer Dosxerung von 10 g/kg. Die Phosphoh-
pase war aus Fusarium oxysporum, elngesetzt bei einer Dos1erung von 50, 250
oder 500 LU/kg, entsprechend oder 0,04, 0,19 oder 0,38 mg/kg. Die Anti-
Abstehens-Amylase (anti-staling amylase) war eine maltogene Alpha-Amylase
aus B. stearothermophilus (Novamyl) bei einer Dosierung von 750. MANU/kg (1 |
mg/kg). Alle Dosierungen in den Beispielen basierten aufkg Mehl.

NZAS-0032067
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 Teige wurden gemaB einem europdischen Standardverfahren der Grundteigzube- -

reitung (standard European straight dough procedure) mit 50 g Hefe pro kg Mehl
und 40 ppm Ascorbinsiure hergestellt. Die Teige wurden auf 350 g abgemessen

und in Backformen mit Deckel gebacken.

Die Krumenfestigkeit wurde unter Einsatz eines Texturanalysators TA<XT2 von

Stable Micro Systems gemessen. Die Textur wurde gemdB einer modxﬁznerten

ACCA-Methode (Amencan Cereal Chemists' Association) gemessen. Dlese Mes-

“sungen wurden nach 0 Tagen (ungefihr 2 Stunden nach Backen) und cmeut nach

1,2und 7 Tagen Lagerung (eingewickelt in doppelte Plastiktiiten und bei 22 °C

gelagert) durchgefiihrt.

Die Ergebnisse sind als Festigkeit versus Zusatz und Lagerzeit dargestelit:

Phospho-
Zusatzstoffé lipase- 1, Stunden |1 Tag 2Tage |7 Tage
dosierung
(LU/kg) -
Erfindung:
maltogene Alpha- 50 316 ‘417 517 868
Amylase + 250 279 371 455 790
Phospholipase + - {500 248 - 324 410 752
Phospholipid
Kontrolle: ' '
keine (Kontrolle) 0 296 875 1207 2162
maltogene  Alpha-|, 469 563 801 1083
{Amylase ‘
. . 50 208 470 782 1560
iﬂgs"ﬁg};";‘; *l250 231 467 721 1424
SPROTP 500 233 420 649 1303

NZAS-0032068
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. Ein Backtest wurde wie in Beisj)iel 1 durchgefihrt, aber mit Dosierungen von 0,5

mg/kg der Phospholipase (770 LEU/kg) und 1g/kg des Phospholipids. Die Ergeb-

nisse sind als Festigkeit nach Lagerung angegeben und zum Vergleich ist die Fe-
stigkeit auch in % der Kontrolle ausgedriickt.

2 Stn-|5 Stn-{12 |20 |

Zusa&stoﬁe den  [den Stunden | Stunden | 1292 | T293

Erfindung: (ﬁ
ﬁ;ﬂf::ialpha' 181|195 - (223 [241 |2717  |303
Phospholipase + | (78%) |(65%) |(51%) |(46%) |(34%) |(32%)
Phospholipid

| Kontrole: 233 1302 (434 |s26 |84 |9s9
keine (Kontrolle)  |(100%) |(100%) |(100%) | (100%) |(100%) |(100%)

|maltogene ~ Alpha-{372 (468  [S18  [482  [547 637

| Amylase (160%) |(155%) |(119%) |(92%) |(66%) |(66%)
Phospholipid ~ +[1a4  [1a4 212 ~|258  [364 |82
Phospholipase (62%) |(47%) [(49%) |(49%) |(44%) |(50%)

Beispiel 3

Ein Backtest wurde wie in Beispielen 1 und 2 durchgefiihrt unter Verwendung

einer anderen Phospholipase. Die Phospholipase war aus Schweinepankreas bei

einer Dosierung von 2 mg/kg (1020 LEU/mg). Die Dosierungen der maltogener

Alpha-Amylase und des Phospholipids waren wie in Beispiel 2, und die Ergebnis-

se sind wie in Beispiel 2 dargestellt:
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2 Stun-|5 Stun-|12 20 Tag2 |Tag3

Zusatzstoffe den  |den [Stunden |Stunden

Erfindung: .
szax:;ggse:ialpha' 342|411 [420  [431 485 |s59
Phospholipase + | (122%) [(103%) |(80%) |(73%) |(52%) |(48%)
Phospholipid ’

Kontrolle: 281 398 524 588 937 1157

keine (Kontrolle) | (100%) |(100%) |(100%) |(100%) {(100%) |(100%)

maltogene Alpha- 409 490 514 526 {625 673
Amylase (146%) |(123%) {(98%) |(89%) |(67%) |(58%)"

Phospholipid +1218  |260 |367 472 668  |906
Phospholipase (76%) |(65%) |(70%) [(80%) |(11%) |(78%)

Die Ergebnisse der Beispiele 1-3 zeigen, dass der Zusatz von ﬁxaltogener Alpha-
Amylase die Krumenverfestigung wihrend der Lagerung hinauszdgert, indes die
initiale Festigkeit verglichen mit der Kontrolle ohne Zusatzstoffe erhoht. Der Zu-
satz von erfindungsgemiBem Phospholipid +'Pho§gholipase ist wirksam zur Ver-
meidung der erhéhten initialen Festigkeit und reéfilzien weiter die Rate der Kru-

menverfestigung wihrend der Lagémng, verglichen mit der maltogenen Alpha-
Amylase alleine.

Beispiel 4

Brotlaibe wurden mit oder ohne Phospholipid (Lecithin) wie unten gezeigt gebak-

- ken. Die Phospholipase war F. oxysporum verwendet bei einer Dosierung von 1

mg/kg (1540 LEU/kg). Die maltogene Alpha-Amylase und die Backbedingungen
waren wie in Beispiel 1 beschrieben. Die Ergebnisse sind als Festigkeit nach La-

gerung angegeben:
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| Festigkeit
Maltogén’e | Phospho- . :
Alpha- lipase ;}LOSPhOhP’d CZienSttm- 1 Tag |3 Tage
Amylase mg/kg & ;
Kontrolle 10 0 0 294 687 1179
750 1 10 200 229 277 .
750 1 2 1167 - 218 287
750 - 1 1 167 232 305 .
Erfindung -
750 1 0,5 189 1269  |333
750 1 0,1 196 1260 [381
750 - ] 0 199 (264 [372
Die Ergebnisse zeigen, dass Zusatz von maltogener Alpha-Amylase und Phospho-
lipase die Weichheit deutlich verbessern, sowohl die initiale Weichheit (2 Stun-
den) und Weichheit nach Lagerung (3 Tage). Der Weichmachereffekt kann weiter
verbessert werden durch Zusatz von Phospholipid. Die optimale Dosierung
scheint ungefahr 1 mg/kg Phospholipid zu sein. (
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EP 1073339 (99911638.7) 10. Februar 2003
‘Novozymes A/S ' N38216EPDE G/bri.
ANSPRUCHE

Verfahren zur Herstellung eines Teigs oder eines aus dem Teig hergestell-
ten Backproduktes, dass das EinschlieBen einer maltogenen Alpha-

Amylase und einer Phospholipase in den Teig umfasst.

Das Verfahren nach dem vorangehénden Anspruch, wobei die maltogene

Alpha-Amylase in Brot eine Optimaie Aktivitit bei 70-90 °C aufweist.

Das Verfahren nach jedem vorangehenden Anspruch, wobei die maltogene

Alpha-Amylase aus B. stearothermophilus, vorzugsweise vom Stamm
NCIB 11837 ist.

Verfahren nach irgendeinem vorangehenden Anspruch, wobei die Phos-

pholipase ein Temperaturoptimum von 30-70 °C hat.

Verfahren nach irgendeinem vorangehenden Anspruch, wobei die Phos-

pholipase aus Pilzen stammt, vorzugsweise aus Fusarium, besonders be-

vorzugt aus F. oxysporum.

Verfahren nach irgendeinem vorangehenden Anspruch, das dariiber hinaus
das EinschlieBen eines Phospholipids (vorzugsweise Lecithin) in den Teig

umfasst.

Verfahren nach irgendeinem vorangehenden Anspruch, das nicht den Zu-

satz von Fett umfasst.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Verfahren nach irgendeinem vorangehenden Anspruch, das nicht den Zu-
satz von Lysophospholipid umfasst.

Verfahren nach irgendeinem vorangehenden Anspruch, das nicht den Zu-

satz von anderen Emulgatbfen als das Phospholipid umfasst.

Verfahren nach irgendeinem vorangehenden Anspruch, wobei der Teig im

Wesentlichen aus Mehl, Wasser, Hefe, Salz und Zucker besteht.

Teig, der eine maltogene Alpha-Amylase und eine Phospholipase ein-

schhiefit,

Vor-Mischung fiir Teig, die Mehl, eine maltogene Alpha-Amylase und

eine Phospholipase umfasst.

Enzymzubereitung, die eine maltogene Alpha-Amylase und eine Phospho-
lipase umfasst.

Zubereitung nach dem vorangehenden Anspruch, die dariiber hinaus ein

Phospholipid, vorzugsweise Lecithin, umfasst.

Zubereitung nach Anspruch 13 oder 14, die dariiber hinaus eine Hemizel-

lulase, vorzugsweise eine Pentosanase, besonders bevorzugt eine Xylana-

se, umfasst.

Zubereitun_gvnach irgendeinem der Anspriiche 13-15, die eine Grahulait

oder cin agglomeriertes Pulver ist.

Zubereitung nach irgendeinem der Anspriiche 13-16, wobei mehr als 95
(Gew.-) % eine TeilchengrdBe zwischen 25 und 500 um hat.
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